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食品科学与工程类教育教学的体系构建 
◆黄  威 

（海伦市技工学校） 

 
摘要：食品行业快速发展，专注于食品科学与工程专业的教育教学已经

为食品专业培养了一大批的优秀人才。本文立足于食品科学与工程类专

业教育教学体系构建的作用分析，提出符合社会发展的多层次、开放式

实践教学体系的构建方法，旨在为食品科学与工程教育教学发展服务。 
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一、食品科学与工程类专业教育教学体系构建的作用分析 
食品科学与工程专业是一个培养理、工、农全方位的人才的

专业，强调多类型知识混合，应用性极强的学科，因此，在学生
的学习和专业成长过程汇中，参与到食品生产和加工过程汇总保
障食品安全性、功能性和可食用性之间的关系，学生掌握了食品
工艺系统中的新技术和新工艺，促进学生在学习过程中了解食品
的工业化生产和安全性管理。这样的食品教育教学目标与市场，
对于食品工艺的研究要求食品科学与工程专业，以毕业生的技能
性和职业性培养为目标，构建符合现代社会发展的食品科学与工
程专业教育教学体系，培养学生的全面素质。 

食品科学与工程类专业教育教学体系构建的作用体现在两
个方面：一方面，食品科学与工程专业教育教学体系的构建为社
会培养了符合社会需求的实践型创新人才。科学系统的教育教学
体系的构建，使学生能在学校实现知识和技能的学习，并且通过
实践课程和技能技术实习提升学生，动手能力和创新创造能力为
学生的发展奠定基础。另一方面，随着食品工业的发展社会，对
于食品科学与工程专业类的人才需求也逐渐增多，如今毕业生，
面临着市场竞争更全面的教育教学体系的构建，是学生的专业技
能学习，更为全面有能力应对竞争带来的压力。21 世纪的食品
专业人才不仅需要了解社会需求，以职业岗位本人才培养设定标
准设置为科学的人才培养课程，为学生的长度发展奠定基础。 

二、食品科学与工程类专业创新教育教学体系构建的方向 
1.课程体系应与人才培养模式融合 
现在食品科学与工程的专业要在信息技术的指引下，培养创

新型人才教学内容和课程体系就要不断的优化发展。立足于长远
将人文精神科学素养和创新能力融入到课程教学当中，在传授知
识和培养能力的过程中提升学生的素质，并且设置实践课程。学
生通过生产实践，将理论知识和实践相结合，形成服务理念。在
教育教学中实现“培养基础扎实、知识面宽、能力强、素质高、
富有创新精神的应用型和复合型高级科学技术人才”的总体目
标。 

2.教学体系应不断与时俱进，创新发展 
食品科学教育是立足于与时俱进，注重创新的人才培养。因

此教学体系应不断，与时俱进，瞄准世界食品高技术新领域最尖
端成果和最新型工艺，不愿调整教学体系，完善学生的知识结构
的同时，让学生以丰富的专业知识和完善的能力结构，面对新技
术和新领域，并且有计划有目的地展开稳定的教学，让学生在与
时俱进的过程，不断发展和创新相城具有竞争能力的专业人才。 

3.教学计划应树立终身教育的观念 
教育教学体系应着眼于学生长期发展，注重对学生能力的培

养，强调学生应该集中掌握工具性知识和长期起作用的基础知
识，掌握继续学习技能，掌握综合性和整体性知识结构，注重教
会学生学习方法和学生品格的塑造。在创新教育教学体系建设
中，要实现从传授已有知识为中心的传统教育转变为注重培养学
生创新能力的现代教育。 

三、多层次、开放式实践教学体系的构建方法 
食品科学与工程专业教育教学体系的构建应从多个层次展

开，注重理论教学的同时也要形成开放式的实践教学。教育教学
体系要要体现科学性，形成层次性。从食品基础理论教学开始，
并通过综合性的教学奠定扎实的基础，并通过学生实践训练，培

养富于开拓创新意识和就业创业能力的专业人才。 
1.食品科学与工程的理论教学体系的构建 
首先，调整课堂教学内容体系，构建新的理论教学体系。新

的课程针对食品保藏和加工及各类食品的加工工艺并融合各类
加工技术，通过点面结合促进学生理解。新构建的教学体系将原
有课程体系中占大量学时的食品的保藏与加工原理或各类食品
加工工艺的内容进行恰当的融合，虽然课堂学时数不变，但通过
这样的课程内容调整，学生对食品加工原理和加工工艺的认识更
透彻。 

其次，坚持“为生产服务”的原则，让课程教学内容具有很
强的针对性。在教学中融入配方设计和工艺设计原理，使学生能
在课程学习后对生产企业在现实生产时经常遇到的问题有非常
明晰的认识，从而为毕业后进入企业就能迅速适应企业打下良好
的基础。 

最后，与时俱进地创新教学方法，将国内外食品科技最新成
就与食品工艺学理论讲授内容紧密结合，体现了课程教学的前沿
性。将食品工艺新技术、新工艺、新设备的讲解与学科发展前沿
知识融合，通过理论结合实际的案例式教学，激发了学生学习食
品工艺学课程的兴趣。 

2.食品科学与工程的实践教学体系的构建 
一方面，以创新为主创建一个食品科学与工程专业实践平

台，为学生的实践教学和创新培养提供平台。并且在这一平台上
建立分层次的多类型实验。有利于不同基础不同，学习程度的学
生分开选择实验并有计划的逐步提升。针对于食品科学与工程专
业课程设置，食品基础层次的实验、综合设计层次的实验、应用
创新层次的实验以及研发创业层次的实验。并通过开设多层次的
实验，提升学生创新能力，培养学生分析问题和解决问题的能力。
鼓励学生参与食品科学与工程实验活动在这一过程中提升学生
的动手能力和实践能力。 

另一方面，科学合理地进行实验内容的安排。食品基础层次
的实验主要针对于食品类基础课程如食品分析、食品化学和食品
生物等相对简单的实现。教师可以通过这些基础层次的实验培养
学生认识食品实验，了解实验操作流程和规范，并且在此基础上
行程实验结果判定能力，提升学生食品相关的基本技巧基本素质
的培养。综合设计层次的实验则是在学生一定的理论知识学习的
基础上，在二年级或三年级开展的实验项目。主要强调运用多门
课程中的多个原理或概念的综合性实验强调实验，整个过程的设
计性和目标性。应用创新层次的实验在教师指导下，参加科技创
新活动等实践教学环节，这样可以激发学生的探索兴趣和创新激
情，充分挖掘和发挥学生的创造力。科学合理地进行实验内容的
安排循序渐进地提升学生的学习能力。 
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